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© Dispositif pour le traitement thermique d'un produit liquide solidifiable et installation de confection 
d'articies de confiserie, telle qu'enrobeuse ou mouieuse, equipee d'un dispositif de ce type. 



© La presente invention concerne un dispositif de 
traitement thermique d'un produit liquide solidifiable 
du type comprenant un espace de reception (1) 
dudit produit liquide defini par une paroi (7) d'echan- 
ge thermique avec au moins une enceinte environ- 
nante (8) dans laquelle de Pair peut etre deplace par 
un ventilateur (18) associe a un moyen de chauffage 
.(20). Selon Pinvention, le ventilateur (18) est insere, 
avec le moyen de chauffage (20), a Pinterieur d'un 
circuit ferme de deplacement d'air, constitue en par- 



tie au moins par ladite enceinte (8) et associe a un 
moyen (22,23) de mise en communication selective 
avec Patmosphere congu pour, en position active, 
liberer une ouverture d'admission et une ouverture 
d'evacuation d'air et commuter en outre la premiere 
sur I'aspiration (17) du ventilateur (18). 

Utilisation en particulier pour le traitement ther- 
mique de produits de confiserie liquefies, notam- 
ment de chocolat fondu. 
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DISPOSITIF POUR LE TRAITEMENT THERMIQUE D'UN PRODUIT LIQUIDE SOLIDIFIABLE ET INSTALLA- 
TION DE CONFECTION D'ARTICLES DE CONFISERIE, TELLE QU'ENROBEUSE OU MOULEUSE, EQUIPEE 

D'UN DISPOSITIF DE CE TYPE 



La presente invention a trait a un dispositif 
pour ie traitement thermique d'un produit liquide 
soiidifiable, du type comprenant un espace de re- 
ception pour ce dernier, defini par une paroi 
d'echange thermique avec au moins une enceinte 
environnante dans laquelle de Pair peut etre depla- 
ce par un ventilateur associe a un moyen de chauf- 
fage. 

De tels dispositifs, appeles aussi 
"tempereuses" se retrouvent en particuiier dans les 
installations pour la confection d 'articles de confise- 
rie, notamment les enrobeuses, dans lesquelles ils 
servent alors a soumettre le chocolat ou autre 
produit de couverture, a un traitement thermique 
cyclique par circulation d'air chaud entrecoupee de 
phases de refroidissement, optimalisant sa fusion 
et sa crystallisation. 

Cependant, dans les seuls dispositifs connus 
de traitement thermique, le ventilateur puise Pair 
dans Penvironnement exterieur pour le refouler 
dans Tenceinte d'ou il ressort par une ouverture 
pratiquee a Pautre bout de celle-ci, apres avoir ete 
chauffe et mis en circulation a travers son volume 
interieur. Cette operation se deroulant en continu, 
souvent a longueur de journee, il en resulte inevita- 
blement une forte elevation de la temperature am- 
biante dans le local de travail, particulierement 
incommodante pour le personnel de service. Par 
aiileurs, Pair exterieur etant rechauffe, il est impos- 
sible de le reutiliser pour la phase de refroidisse- 
ment du processus de traitement thermique. 

La presente invention se propose de remedier 
a cet inconvenient et, pour ce faire, elle a pour 
objet un dispositif de traitement thermique du type 
specif ie en introduction, qui se caracterise en ce 
que le ventilateur est insere, avec le moyen de 
chauffage, a Pinterieur d'un circuit ferme de depla- 
cement d'air, constitue en partie au moins par 
ladite enceinte et associe a un moyen de mise en 
communication selective avec Patmosphere congu 
pour, en position active, liberer une ouverture d'ad- 
mission et une ouverture d'evacuation d'air pour 
ledit circuit et commuter en outre la premiere sur 
P aspiration du ventilateur. 

Dans le dispositif ainsi concu, Pair chaud cir- 
cule done en espace clos sans affecter la tempera- 
ture du milieu exterieur, ce qui permet de conser- 
ver, pour le personnel de service, une atmosphere 
de travail saine et agreable. 

Certes, le circuit de deplacement d'air peut 
avoir a etre ouvert de temps a autre sur Patmos- 
phere, au travers du moyen de mise en communi- 
cation, mais seulement pendant la courte phase de 



refroidissement du traitement thermique ou de bre- 
ves periodes de remise en pression du circuit, ce 
qui bien entendu ne peut avoir de consequences 
sur la temperature de Penvironnement 

5 La phase de refroidissement, deja reduite en 

duree par le fait que Pair exterieur n'est pas re- 
chauffe, peut encore etre acceieree par Putilisation 
d'un groupe de refroidissement place face a Pou- 
verture d'admission d'air. Pour leur part, les phases 

70 de chauffage seront avantageusement mises en 
oeuvre a Paide d'une resistance electrique chauf- 
fante retenue dans le refouiement du ventilateur. 

En variante, Pinvention prevoit egalement de 
ras sembler le ventilateur, le moyen de chauffage 

75 et le groupe de refroidissement sous la forme 
d'une unite du type climatiseur. 

Dans un premier mode de realisation qui sem- 
ble devoir etre retenu a titre preferentiel comme 
etant le plus performant, ledit circuit de deplace- 

20 ment d'air comprend en plus de Penceinte, un 
troncon exterieur raccorde a cel!e-ci par ses deux 
bouts et incluant le ventilateur avec son moyen de 
chauffage, ainsi que le moyen de mise en commu- 
nication selective. 

25 Dans ce cas, ledit moyen de mise en commu- 

nication selective sera, selon une conception sim- 
ple et de mise en oeuvre aisee, constitue de prefe- 
rence par un clapet fermant une lumiere menagee 
dans un coude d'un conduit constituant une partie 

30 au moins dudit troncon exterieur du circuit ferme 
de deplacement d'air, ce clapet etant monte pivo- 
tant pour, en position active ouverte, s'appliquer 
contre la paroi interieure du coude et venir se 
placer dans un plan subdivisant la lumiere en deux 

35 ouvertures communiquant respectivement, par les 
branches associees du conduit partant du coude, 
avec Paspiration du ventilateur et Penceinte, afin de 
constituer lesdites ouvertures d'admission et d'eva- 
cuation d'air. 

40 Avantageusement, il est en outre prevu un de- 

flecteur en forme de V dont la pointe est position- 
nee face a la lumiere, dans le plan d'ouverture du 
clapet, pour, de chaque cote de ce clapet en 
position ouverte, canaliser parfaitement Pair aspire 

45 par le ventilateur a travers Pouverture d'admission 
et respectivement Pair refoule a travers Pouverture 
d'evacuation. 

Par aiileurs, pour simplifier le montage du ven- 
tilateur, il est prevu selon Pinvention que celui-ci 

so constitue un second coude du conduit en se rac- 
cordant a ce dernier par son aspiration et a Pen- 
ceinte par son refouiement. 

Selon un second mode de realisation du dispo- 
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sitif de traitement thermique selon Tinvention, ledit 
circuit de deplacement d'air est uniquement consti- 
tue par I'enceinte fermee a I'interieur de laquelie ie 
ventilateur est installe dans une position excentree. 

Dans ce cas, ie moyen de mise en communi- 
cation selective pourra etre avantageusement 
constitue par une tole obturatrice montee coulis- 
sante a I'interieur de I'enceinte, Ie long d'une paroi 
de celle-ci, dans laquelie sont menagees lesdites 
ouvertures d'admission et d'evacuation, cette tole 
presentant elle-meme deux lumieres qui, dans la 
position active de la tole, viennent s'aligner respec- 
tivement avec les ouvertures d'admission et d'eva- 
cuation, la premiere au moins de ces lumieres 
etant en outre amenagee pour assurer Taccouple- 
ment de I'ouverture d'admission a I'aspiration du 
ventilateur dans ladite position active. 

La presente invention couvre egalement une 
installation pour confectionner des articles de confi- 
serie, notamment par enrobage ou moulage, a par- 
tir d'un liquide de confiserie solidifiable, tel que du 
chocolat fondu, qui est equipee d'un dispositif de 
traitement thermique, tel que defini ci-dessus, dont 
I'espace de reception du liquide de confiserie est 
constitue, pour partie au moins, par une cuve d'ou 
des moyens sont prevus pour remonter ledit liqui- 
de jusqu'a un distributeur surplombant une grille 
placee au-dessus de la cuve. 

Dans Ie cas ou les moyens de remontee du 
liquide de confiserie sont constitues par une pom- 
pe dont I'aspiration est raccordee audit espace de 
reception de liquide du dispositif de traitement 
thermique et dont Ie refoulement se prolonge par 
un tube d'alimentation du distributeur en iiquide de 
confiserie, Tinvention prevoit en outre que la pom- 
pe soit logee a I'interieur du circuit ferme de depla- 
cement d'air du dispositif de traitement thermique. 
Additionnellement, Ie tube d'alimentation peut etre 
avantageusement pourvu d'une double enveloppe 
dont le volume interieur communique avec celui du 
circuit ferme de deplacement d'air du dispositif de 
traitement thermique ou d'un circuit ferme de de- 
placement d'air identique menage dans une en- 
ceinte independante. 

Ces deux dispositions permettent sans 
consommation d'energie exterieure ou avec une 
consommation minimum, de maintenir en tempera- 
ture le liquide de confiserie a I'interieur de la 
pompe et du tube de remontee. Ce systeme de 
rechauffage a I'aide de I'air chaud circulant dans 
I'enceinte n'est pas expose par ailleurs aux risques 
de fuite que Ton rencontre avec les systemes 
traditionnels a refroidissement par eau qui, de sur- 
croTt necessitent I'utilisation d'une pompe supple- 
mentaire de circulation d'eau. 

Deux modes de realisation du dispositif de 
traitement thermique selon Tinvention et d'une en- 
robeuse equipee d'un tel dispositif vont maintenant 



etre decrits plus en detail, mais uniquement a titre 
d'exemples non-limitatifs, en reference aux dessins 
annexes dans lesquels : 

- la figure 1 est une vue schematique en coupe 
5 verticale transversale d'une enrobeuse d'un pre- 
mier type fonctionnant avec un dispositif de 
traitement thermique conforme au premier mode 
de realisation de Tinvention ; 

- les figures 2 et 3 sont des vues en coupe 
10 longitudinale horizontal de ce dispositif, faites 

dans le plan de son circuit de deplacement 
d'air, pour illustrer respectivement ses deux 
etats principaux de fonctionnement ; 

- les figures 4 et 5 sont des agrandissements 
75 respectifs des parties encerciees de traits mix- 

tes sur les figures 2 et 3 ; 

- les figures 6 et 7 sont des vues en coupe 
horizontale d'un dispositif de traitement thermi- 
que conforme au deuxieme mode de realisation 

20 de Tinvention, en illustrant respectivement les 
deux etats de fonctionnement ; et 

- la figure 8 est une vue schematique en coupe 
verticale transversale d'une enrobeuse d'un se- 
cond type conforme a Tinvention, equipee d'un 

25 dispositif de traitement thermique selon la figure 
2 ou 4. 

La figure 1 illustre schematiquement une enro- 
beuse de bonbons de confiserie, de conception 
generate traditionnelle, comportant en position bas- 

30 se une cuve 1 de reception d'une masse M de 
chocolat fondu de couverture dans laquelie plonge 
la partie inferieure d'un disque rotatif vertical 2. A 
chaque rotation, ce disque 2 se recouvre d'une 
couche de chocolat, detachee ensuite en partie 

35 haute par une raclette 3 deviant en permanence du 
chocolat fondu vers un distributeur lateral 4 en 
forme de deflecteur. Celui-cil ainsi alimente en 
continu, forme alors un rideau vertical R de choco- 
lat fondu que traversent les bonbons K a enrober, 

40 transportes sur une grille sans fin mobile 5 passant 
au-dessus de la cuve 1 qui recupere ainsi le cho- 
colat fondu en exces. 

La cuve 1 appartient plus precisement a un 
dispositif 6 de traitement thermique de la masse M 

45 de chocolat fondu, visible egalement sur la figure 
2, dans lequel sa paroi 7 est entierement entoure'e 
d'une enceinte fermee 8 formant double envelop- 
pe, elle-meme delimitee par une paroi frontale 9, 
une paroi arriere 10, deux parois laterales 11,12, 

50 une paroi de fond 13 et une paroi superieure 14 
definissant une collerette autour de la face supe- 
rieure ouverte de la cuve 1 . 

Selon le premier mode de realisation de Tin- 
vention, illustre par les figures 1 et 2, un conduit 

55 coude 16 debouche dans I'enceinte 8, sur sa paroi 
arriere 10 et a proximite de Tune 12 de ses parois 
laterales. Ce conduit 16 se raccorde de Tautre cote 
a Tembout d^spiration 17 d'un ventilateur 18 dont 
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I'embout de refoulement 19 debouche dans Pen- 
ceinte 8, en etant soude a la paroi arriere 10 de 
cette derniere, non loin de sa seconde paroi latera- 
le 1 1 . Comme le montre la figure 2, une resistance 
chauffante electrique 20 est en outre retenue a 
Pinterieur de Pembout de refoulement 19 du venti- 
lateur 18. 

Sur ia figure 2 et son agrandissement partiel 
de ia figure 4, on peut encore voir que, sur son 
cote exterieur, le coude 21 du conduit 16 est perce 
d'une lumiere 22 obturee par un clapet 23 monte 
pivotant autour d'un axe vertical 24 situe dans le 
plan de symetrie P de la lumiere 22. Le positionne- 
ment de Paxe 24 et les dimensions du clapet 23 
sont teis que, dans sa position d'ouverture maxi- 
mum illustree par les figures 3 et 5, ce dernier, 
alors place dans le plan P, s'applique etroitement 
contre toute la paroi interieure du coude 21 . Dans 
cette position, le clapet 23 cloisonne la lumiere 22 
et le coude 21 en une ouverture d'admission d'air 
25 se raccordant a Inspiration 17 du ventilateur 18 
par la longue branche 16a du conduit 16 et en une 
ouverture d'evacuation d'air 26 communiquant 
quant a elle avec le volume interieur de Penceinte 
8 par la courte branche 1 6b du meme conduit. 

On observera encore sur les figures 2 et 4 
qu'un deflecteur 27 en forme de V est place en 
face de la lumiere 22, avec sa pointe 27a dirigee 
vers celle-ci et positionnee dans son plan de syme- 
trie P, pour, dans la position ouverte du clapet 23, 
illustree par les figures 3 et 5, prolonger ce dernier, 
par ses ailes 27b et 27c, en amont respectivement 
de Pouverture d'admission 25 et de Pouverture 
d'evacuation 26. Par ailleurs, un groupe de refroi- 
dissement; ici constitue par un reseau de tubes 
refrigerants 28 est installe face a Pouverture d'ad- 
mission 25. 

Le dispositif qui vient d'etre decrit est piiote 
par un regulateur de commande automatique per- 
mettant la mise en oeuvre d'une procedure de 
traitement thermique ou "temperage", qui se de- 
roule de la facon suivante. 

Dans une premiere phase, dite de fonte du 
chocolat, Penceinte 8 et le conduit 1 6 etant remplis 
d'air ambiant et le clapet 23 ferme (figures 2 et 4), 
la resistance 20 est activee et le ventilateur 18 mis 
en service. L'air, qui se chauffe progress! vement au 
contact de la resistance 20, est ainsi mis en cir- 
culation dans le sens des fieches A de la figure 2, 
a Pinterieur d'un circuit ferme constitue par Pen- 
ceinte 8 et le conduit 16. Par un echange thermi- 
que realise a travers la paroi 7 de la cuve 1, Pair 
ainsi chauffe eleve la temperature du chocolat pre- 
sent dans cette derniere, initialement a Petat solide. 
Quand ia temperature de Pair en circulation a at- 
teint un niveau assurant la fonte du chocolat 
(environ 45 °C), Palimentation electrique de la re- 
sistance 20 est coupee par une sonde 29 installee 



a Pinterieur de Penceinte 8. 

A cet instant debute une seconde phase du 
traitement thermique,, dite de refroidissement du 
chocolat fondu. Le clapet 23 est tout d'abord ouvert 

5 et place dans sa position des'figures 3 et 5, et le 
groupe de refroidissement 28 est mis en service. 
Des lors, le ventilateur 18, toujours en fonctionne- 
ment, aspire a travers ce dernier, Pouverture d'ad- 
mission 25 et la longue branche 16a du conduit 16, 

w une veine d'air canalisee au depart par Paile 27b 
du deflecteur. L'air ainsi refroidi et refoule dans 
Penceinte 8 par le ventilateur 18 suit le trajet fleche 
B avant de ressortir dans Patmosphere par la cour- 
te branche 16b du conduit, Pouverture d'evacuation 

15 26 et le long de la seconde branche 27c du deflec- 
teur 27. 

Une fois que la temperature de refroidissement 
prescrite (environ 27° C) est atteinte, la sonde 29 
remet en service la resistance chauffante 20 et le 

20 clapet 23 est simultanement referme, pour la mise 
en oeuvre de la troisieme phase du traitement, dite 
de remontee et de maintien en temperature du 
chocolat fondu (jusqu'a 31 0 q environ), qui se pour- 
suit pendant toute la periode d'utilisation de I'enro- 

25 beuse. 

Comme on le sait, ce traitement thermique en 
trois phases a pour effet de "cristalliser" le choco- 
lat, c'est-a-dire de lui donner la meilleure consis- 
tance qui soit en vue d'un enrobage de haute 

30 qualite. Par ailleurs, avec le dispositif selon Pinven- 
tion, les premiere et troisieme phases de chauffage 
se deroulent en circuit ferme et done sans alterer 
la temperature du local de travail, meme si de 
temps a autre il convient d'ouvrir iegerement le 

35 clapet 23 pour maintenir une pression suffisante a 
Pinterieur de Penceinte 8. En definitive! le clapet 23 
ne s'ouvre completement qu au cours de la deuxie- 
me phase de refroidissement ce qui est bien en- 
tendu sans consequence sur le contort du person- 

40 nel de service, 

Le deuxieme mode de realisation du dispositif 
de traitement thermique selon Pinvention, illustre 
par la figure 6, se distingue du premier par le 
simple fait que le ventilateur 18 , avec sa resistan- 

45 ce chauffante 20', est ici entierement loge a Pinte- 
rieur de Penceinte 8 , dans un coin inferieur arriere 
de celle-ci avec son refoulement 19 dirige vers sa 
paroi laterale la plus proche 1l\ L'enceinte 8' 
definit ici a elle-seule, autour de la cuve 1, le 

50 circuit de deplacement d'air. 

Dans ce deuxieme mode de realisation, la pa- 
roi arriere 10 de Penceinte 8' est percee de deux 
ouvertures circulates, Pune 25' situee en face de 
Pembout d'aspiration 17' du ventilateur 18' et la 

55 seconde 26 menagee a Pautre bout de ia paroi 
10 . Ces ouvertures 25' ,26', chacune cerclee par 
ailleurs d'un manchon 30 ou 31 debordant a Pinte- 
rieur de la paroi 10', sont, en phase de chauffage 
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du dispositif, obturees par une tole verticale coulis- 
sante 32 qui s'insere etroitement entre Pembout 
d'aspiration 17' du ventilateur 18' et le manchon 30 
de Fouverture 25 situee en regard. La tole 32 est 
elle-meme pourvue de deux lumieres circulaires 
33,34 qui, a la suite d'un coulissement horizontal 
symbolise par la fleche Y sur la figure 6, viennent 
signer respectivement avec les manchons 30,31 
des ouvertures 25 ,26 , comme represents sur la 
figure 71 en vue de la mise en oeuvre de la phase 
de refroidissement. Des lors Pouverture 25 consti- 
tue Pouverture d'admission d'air ambiant refroidi 
eventuellement par des tubes refrigerants 35, cette 
ouverture etant raccordee a I'aspiration 17' du ven- 
tilateur 18 , tandis que la seconde ouverture 26 
constitue Fouverture d'evacuation de I'air ayant cir- 
cule a travers I'enceinte 8'. 

La figure 8 represente une variante de I'enro- 
beuse de la figure 1, dans laquelle le disque rotatif 
2, a ete remplace par une pompe 36 dont Inspira- 
tion est raccordee au fond de la cuve 1, par un 
conduit 371 et dont le refoulement se prolonge par 
un tube vertical 38 de remontee du chocolat, se 
terminant au-dessus du distributeur 4 tout en se 
recourbant en 39 vers celui-ci. Selon ('invention, 
dans Fenrobeuse de la figure 8, qui peut etre 
equipee de Tun ou ('autre des dispositifs de traite- 
ment thermique decrits ci-dessus, la pompe 36 est 
logee dans la partie arriere 40, surdimensionnee en 
largeur et en hauteur, de I'enceinte 8 et le tube 
vertical 38 est, sur son tronpon exterieur a ladite 
partie arriere, muni d'une double enveloppe 41 
soudee a la paroi superieure 42 de celle-ci. L'espa- 
ce annulaire delimite par cette double enveloppe 
du tube 38 communique avec le volume interieur 
de I'enceinte 8 et, a son extremite libre 43, s'ouvre 
•sur Fatmosphere. Grace a ces dispositions, on peut 
avantageusement utiliser I'air chaud present la plu- 
part du temps a I'interieur de I'enceinte, pour main- 
tenir le chocolat en fusion a I'interieur de la pompe 
36 et du tube 38. 

Bien entendu, on peut egalement a titre de 
variante, raccorder la double enveloppe du tube 
d'alimentation 38 a une enceinte fermee indepen- 
dante de celle 8 du dispositif de traitement et dans 
laquelle une mise en circulation d'air chaud sera 
realisee a I'aide soit des moyens decrits en liaison 
avec les figures 2 a 51 soit des moyens decrits en 
liaison avec les figures 6 et 7. 



Revendications 

1. Dispositif de traitement thermique d'un produit 
liquide solidifiable, en particulier d'un produit de 
confiserie liquefie, tel que du chocolat fondu, du 
type comprenant un espace de reception (1) dudit 
produit liquide (M) defini par une paroi (7) d'echan- 



ge thermique avec au moins une senceinte envi- 
ronnante (8;8 ) dans laquelle de I'air peut etre 
deplace par un ventilateur (18,18 ) associe a un 
moyen de chauffage (20), caracterise en ce que le 

5 ventilateur (18;18') est insere, avec le moyen de 
chauffage (20), a i'interieur d'un circuit ferme de 
deplacement d'air, constitue en partie au moins par 
ladite enceinte (8;8 ) et associe a un moyen de 
mise en communication selective avec Patmosphe- 

70 re congu pour, en position active, iiberer une ou- 
verture d'admission (25;25') et une ouverture 
d'evacuation d'air (26;26') et commuter en outre la 
premiere sur I'aspiration (17;l/) du ventilateur 
(18;18). 

15 2. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
vendication 1, caracterise en ce que ledit circuit de 
deplacement d'air comprend en plus de I'enceinte 
(8), un trongon exterieur raccorde a ceile-ci par ses 
deux bouts et incluant le ventilateur (18) et son 

20 moyen de chauffage ainsi que le moyen de mise 
en communication selective (23). 

3. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
vendication 2, caracterise en ce que ledit trongon 
exterieur comprend un conduit (16) presentant un 

25 coude (21) dans lequel est menagee une lumiere 
(22) fermee par un clapet (23) constituant ledit 
moyen de mise en communication selective, ce 
clapet etant monte pivotant pour, en position active 
ouverte, s'appliquer contre la paroi interieure du 

30 coude (21) et venir se placer dans un plan (P) 
subdivisant la lumiere (22) en deux ouvertures 
(25,26) communiquant respectivement, par les 
branches (16a,16b) associees du conduit (16) par- 
tant du coude (21), avec I'aspiration (17) du ventila- 

35 teur (18) et I'enceinte (8), afin de constituer lesdites 
ouvertures d'admission et d'evacuation. 

4. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
vendication 3, caracterise en ce qu'il comprend un 
deflecteur (27) en forme de V dont la pointe (27a) 

40 est positionnee face a la lumiere (22), dans le plan 
(P) d'ouverture du clapet (23). 

5. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
vendication 3 ou 4, caracterise en ce que le venti- 
lateur (18) constitue un second coude du conduit 

45 (16) en se raccordant a ce dernier par son aspira- 
tion (17) et a I'enceinte (8) par son refoulement 
(19). 

6. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
vendication 1, caracterise en ce que ledit circuit de 

50 deplacement d'air est uniquement constitue par 
I'enceinte fermee (8') a I'interieur de laquelle le 
ventilateur (18) est installe dans une position ex- 
centree. 

7. Dispositif de traitement thermique selon la re- 
55 vendication 6, caracterise en ce que le moyen de 

mise en communication selective est constitue par 
une tole obturatrice (32) montee coulissante a Pin- 
terieur de I'enceinte, le long d'une paroi (1o') de 
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celle-ci, dans laquelle sont menagees lesdites ou- dante. 

vertures d'admission (25') et d'evacuation (26'), 

cette tole (32) presentant elle-meme deux lumieres 

(33,34) qui, dans la position active de la tole, 

viennent s'aligner respectivement avec les ouvertu- 5 

res d'admission et d'evacuation, la premiere au 

moins de ces lumieres (33)1 etant en outre amena- 

gee pour assurer Paccouplement de Pouverture 

d'admission (25') a I'aspiration (17') du ventilateur 

(1 8) dans ladite position active. 10 

8. Dispositif de traitement thermique selon i'une 
quelconque des revendications 1 a 7, caracterise 
en ce qu'il comprend un groupe de refroidissement 
(28;35) place en face de Pouverture d'admission 
(25;25). 75 

9. Dispositif de traitement thermique selon I'une 
quelconque des revendications 1 a 8, caracterise 
en ce que le moyen de chauffage est constitue par 
une resistance electrique chauffante (20) retenue 
dans le refoulement (18;18) du ventilateur (17;17'). 20 

10. Dispositif de traitement thermique selon quel- 
conque des revendications 1 a 7, caracterise en ce 
que le ventilateur (17;17') et le moyen de chauffa- 
ge sont rassembles en une unite du type climati- 
seur a groupe de refroidissement integre. 25 

11. Installation pour confectionner des articles de 
confiserie, notamment par enrobage ou moulage, a 
partir d'un liquide de confiserie solidifiable, tel que 
du chocolat fondu, cette installation comprenant un 
distributeur (4) de liquide de confiserie qui sur- 30 
plombe une grille (5) placee au-dessus d'une cuve 

(1 ) appartenant a un dispositif de traitement thermi- 
que (6) d'une masse principale de liquide de confi- 
serie (M), d'ou des moyens (2;36,38) sont prevus 
pour remonter ledit liquide jusqu'au distributeur, 35 
caracterisee en ce que le dispositif de traitement 
thermique (6) est constitue par celui defini dans 
Pune quelconque des revendications 1 a 101 dont 
Pespace de reception du liquide est, pour partie au 
moins, forme par sla cuve (1 ). 40 

12. Installation selon la revendication 11, dans la- 
quelle les moyens de remontee du liquide de confi- 
serie sont constitues par une pompe (36) dont 
Paspiration est raccordee audit espace de recep- 
tion de liquide (1) du dispositif de traitement ther- 45 
mique (6) et dont le refoulement se prolonge par 

un tube (38) d'alimentation du distributeur en liqui- 
de de confiserie, caracterisee en ce que ladite 
pompe (36) est logee a Pinterieur du circuit ferme 
de deplacement d'air du dispositif de traitement so 
thermique (6). 

13. Installation selon la revendication 12, caracteri- 
see en ce que ledit tube d'alimentation (38) est 
pourvu d'une double enveloppe (41 ) dont le volume 
interieur communique avec celui du circuit ferme 55 
de deplacement d'air du dispositif de traitement 
thermique (6) ou d'un circuit ferme de deplacement 
d'air identique menage dans une enceinte indepen- 
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DOCUMENT-IDENTIFIER: EP 406090 Al 



The present invention relates to an apparatus for heat treatment of 
a liquid product which is able to solidify, of the type comprising a 
reception space (1) for the liquid product defined by a wall (7) for 
heat exchange with at least one surrounding chamber (8) in which air 
can be displaced by a fan (18) associated with a heating means (20). 
According to the invention, the fan (18) is inserted, with the heating 
means (20), inside a closed air-displacement circuit consisting at 
least partially of the said chamber (8) and associated with a means 
(22, 23) for selectively communicating with the atmosphere, designed 
in order, in the active position, to release an intake opening and a 
discharge opening for air and, moreover, to switch over the former on 
suction (1 7) of the fan (18). Use, in particular, for the heat treatment 

of liquefied confectionery products, notably molten chocolate. Lied 
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